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Pada zaman sekarang ini, sering kita jumpai banyak sekali rumah produksi yang memproduksi 
olahan bahan-bahan alami untuk dijadikan sebuah komoditas. Dengan demikian, banyak 
persaingan niaga diluar sana yang tentunya dengan memproduksi produk yang sama pastinya 
ada yang memiliki kelebihan dan kekurangannya masing-masing. Salah satu bahan-bahan 
alami yang banyak digunakan sebagai komoditas adalah cengkeh (Syzygium aromaticum, syn. 
Eugenia aromaticum). Cengkeh dapat dimanfaatkan sebagai bahan tambahan untuk rokok, 
bahkan untuk daun, ranting, dan batangnya bisa dimanfaatkan sebagai minyak atsiri. Daun 
cengkeh sering dijumpai dan diproduksi dalam bentuk olahan minyak atsiri. Penelitian ini 
mengangkat judul “Pengaruh Variasi Suhu Pada Tangki Screw Terhadap Kuantitas 
Minyak Atsiri Daun Cengkeh Yang Dihasilkan Dengan Menggunakan Mesin Rotary”  
 
Penelitian ini dilaksanakan dengan menggunakan metode destilasi penyulingan secara 
langsung dan penelitian kepustakaan. Adapun data yang dihimpun dari hasil percobaan pada 
alat destilasi ini, yang selanjutnya dari data mentah diolah untuk mengetahui nilai – nilai yang 
dicari. Landasan teori yang digunakan pada penelitian ini adalah teori penyulingan uap 
langsung dan tidak langsung. 
 
Berdasarkan hasil percobaan dan pengolahan data yang dilakukan, dapat disimpulkan nilai 
konduksi dan konveksi selalu mengalami peningkatan pada saat proses destilasi sedang 
berjalan. Sedangkan nilai efisiensi daripada alat penyulingan terkhusus pada tangki screw pada 
masing – masing suhu didapatkan nilai efisiensi yang sama pada suhu 65°C, 85°C, 105°C 
sebesar 15% dan menghasilkan minyak atsiri daun cengkeh sebanyak ± 200 ml – 1500 ml. 
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In this era, we often encounter a lot of production houses that produce processed natural 
ingredients to be used as a commodity. And then, there is a lot of commercial competition out 
there, of course, by producing the same product, certainly there are advantages and 
disadvantages of each. One of the natural ingredients that is widely used as a commodity is 
clove (Syzygium aromaticum, syn. Eugenia aromaticum). Cloves can be used as additives for 
cigarettes, even leaves, twigs, and stems can be used as essential oils. Clove leaves are often 
found and produced in the form of processed essential oils. This research raises the title "The 
effect of temperature variation on screw tank on quantity of clove leaf oils which is produced 
by using a rotary machine" 
 
This research was conducted using direct distillation distillation method and library research. 
The data collected from the results of experiments on this distillation tool, which is then 
processed from raw data to find out the values sought. The theoretical basis used in this study 
is the theory of direct and indirect steam distillation. 
 
Based on the results of experiments and data processing, it can be concluded that conduction 
and convection values always increase when the distillation process is running. While the 
efficiency value of the distillation tool specifically in the screw tank at each temperature 
obtained the same efficiency value at a temperature of 65°C, 85°C, 105°C by 15% and produces 
clove leaf essential oil as much as ± 200 ml - 1500 ml. 
Keywords : Distillation, Cloves, Essential Oils, Efficiency.  
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